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I. PENDAHULUAN 
 
1.1. Latar Belakang 
Susu merupakan salah satu jenis minuman yang menyehatkan karena 
kandungan gizinya yang lengkap dan mengandung semua asam amino esensial dalam 
jumlah yang cukup. Susu hewan yang umum dikonsumsi ialah susu sapi, susu 
kambing, dan susu kuda. Istilah susu dalam menu sehari-hari biasanya selalu 
ditujukan pada susu sapi (Susilorini dan Sawitri, 2006).  
Konsumsi susu di Indonesia masih sangat rendah dibandingkan dengan negara-
negara lain seperti India, Cina dan Malaysia. Rata-rata orang Indonesia hanya 
mengkonsumsi susu 5,10 kg dalam satu tahun (Khomsan, 2004). Faktor penyebab 
kerusakan susu dapat meliputi faktor kimia, fisik, dan mikrobiologi. Masa simpan 
susu relatif singkat, yaitu hanya sekitar 5 (lima) jam apabila disimpan dalam suhu 
ruang (Hariyadi, 2000).  
Karamel susu adalah sejenis permen yang dibuat dengan bahan dasar susu. 
Karamel susu dibuat dengan menggumpalkan susu hingga berwarna kecoklatan dan 
beraroma serta berasa khas susu (Rukmana, 2001). Permen karamel susu yang masih 
baik untuk dikonsumsi dapat diihat dari beberapa parameter, seperti kadar air yang 
rendah yaitu berkisar 3,6-7,5% dan standarisasi total kapang khamir (1 x 10
2 
koloni/g), serta penilaian organoleptik yang masih diterima konsumen. Kualitas 
permen karamel susu akan menurun sejalan dengan lamanya waktu penyimpanan. 
Selama penyimpanan terjadi perubahan-perubahan secara fisik, kimia dan 
mikrobiologis. Kerusakan selama proses penyimpanan dapat berupa tumbuhnya 
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kapang dan khamir, permen karamel yang menjadi tengik, lembek, atau rusak akibat 
dimakan serangga. Mutu bahan pangan juga ditentukan oleh zat gizi yang terkandung 
didalamnya. 
Komponen utama yang menyusun permen karamel susu adalah air, protein, 
karbohidrat dan lemak, meskipun permen karamel tergolong bahan pangan yang 
awet, masih terdapat berbagai kerusakan atau penurunan mutu, yaitu: kerusakan 
mikrobiologis yang disebabkan khamir atau ragi yang tahan konsentrasi gula tinggi,  
konsentrasi kapang juga dapat terjadi karena pengembunan air disebabkan perubahan 
suhu yang besar. Terbentuknya kristal yang kasar dan ukurannya yang besar yang 
disertai dengan penurunan mutu dan tekstur. Kerusakan karena ketengikan oksidatif 
atau hidrolitik dari komponen lemak dalam permen karamel. Parameter fisik karamel 
yang dapat berubah selama penyimpanan yaitu densitas, kekerasan, plastisitas atau 
elastisitas dan konsistensi (Sistanto, 2014). 
Zaman sekarang dimungkinkan untuk memberi flavour yang diinginkan pada 
permen karamel, baik flavour alami maupun sintetis, sehingga bila dikonsumsi dalam 
jangka panjang tidak berbahaya bagi kesehatan tubuh. Oleh karena itu pada penelitian 
ini peneliti mencoba memanfaatkan daun pandan wangi untuk pengganti pewarna 
makanan sintestis sebagai bahan pewarna alami dan memberikan flavor dalam 
membuat produk karamel yang berasal dari susu sapi. 
Daun pandan wangi (Pandanus amaryllifolius Roxb) merupakan tanaman yang 
sering dimanfaatkan daunnya sebagai bahan tambahan makanan, umumnya sebagai 
bahan pewarna hijau, aroma dan citarasa yang khas. Faras dkk. (2014) menyatakan 
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aroma khas dari pandan wangi disebabkan karena adanya senyawa turunan asam 
amino fenil alanin yaitu 2-acetyl-1-pyrroline. 
 Hasil penelitian Susilawati dan Dewi (2011) menunjukkan jenis kemasan dan 
lama penyimpanan terhadap sifat kimia, mikrobiologi dan organoleptik permen 
karamel susu kambing selama penyimpanan 28 hari dengan kemasan plastik dan 
alumunium foil mengalami penurunan nilai tekstur yaitu 4,00 sampai 2,98, dan 
sedangkan untuk rasa dan aroma tidak berpengaruh nyata. 
Berdasarkan latar belakang tersebut, peneliti telah melakukan penelitian 
kualitas fisik karamel susu untuk mengetahui layak atau tidaknya suatu produk untuk 
dikonsumsi serta terpenuhinya kriteria produk sesuai standar. Pemanfaatan daun 
pandan wangi sebagai bahan tambahan dalam membuat karamel susu sapi dengan 
tujuan untuk pewarna diharapkan dapat mempertahankan kualitas fisik meliputi 
rendeman, kerapatan, kekerasan pada karamel susu sapi. Adapun judul penelitian 
yang telah dilaksanakan adalah “Kualitas Fisik Karamel Susu dengan Penambahan 
Jus daun Pandan Wangi (Pandanus amaryllifolius Roxb) dan Lama Penyimpanan 
Berbeda”. 
 
1.2. Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk: 
1. Mengetahui pengaruh penambahan jus daun pandan wangi, mengetahui  
lama penyimpanan yang berbeda, serta mengetahui interaksi fisik dan 
peluang tumbuhnya kapang. 
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2. Mengetahui umur simpan karamel, mempertahankan kualitas fisik serta 
untuk melihat keberadaan kapang. 
 
1.3. Manfaat Penelitian 
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai konsentrasi 
penambahan jus daun pandan pada lama penyimpanan berbeda dan peluang 
tumbuhnya kapang pada produk karamel susu sapi. 
 
1.4. Hipotesis Penelitian 
 Terdapat interaksi antara konsentrasi jus daun pandan wangi, lama 
penyimpanan terhadap susus bobot, rendemen, kerapatan dan kekerasan serta  
peluang tumbuhnya kapang pada karamel susu sapi.  
 
 
 
